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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 
perbandingan minyak kedelai dengan whey susu bubuk dan konsentrasi jeruk 
lemon terhadap karakteristik salad dressing labu kuning dan bagaimana pengaruh 
interaksi antara perbandingan minyak kedelai dengan whey susu bubuk dan 
konsentrasi jeruk lemon terhadap karakteristik salad dressing labu kuning. 
Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam 
rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A 
(perbandingan minyak kedelai dengan whey susu bubuk) yang terdiri dari 3 taraf 
yaitu a1 (30%:14%), a2 (33%:11%), dan a3 (36%:8%) dan faktor B (konsentrasi 
jeruk lemon) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (16%), b2 (18%), dan b3 (20%). 
Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah respon fisik yang meliputi 
viskositas dengan metode Brookfield dan stabilitas emulsi dengan metode 
sentrifugasi, respon kimia yang diuji yaitu pH, kadar protein, dan kadar lemak, serta 
respon organoleptik (uji hedonik) terhadap warna, rasa, aroma,  dan kekentalan. 
Berdasarkan hasil penelitian utama pengaruh perbandingan minyak kedelai 
dengan whey susu bubuk berpengaruh terhadap viskositas, stabilitas emulsi, pH, 
kadar protein, kadar lemak, warna, aroma, dan rasa salad dressing labu kuning. 
Pengaruh konsentrasi jeruk lemon berpengaruh terhadap viskositas, stabilitas 
emulsi, pH, kadar protein, kadar lemak, aroma, rasa, dan kekentalan salad dressing 
labu kuning. Pengaruh interaksi perbandingan minyak kedelai dengan whey susu 
bubuk dan konsentrasi jeruk lemon berpengaruh terhadap kadar protein, kadar 
lemak, warna, dan aroma salad dressing labu kuning. 




The aims of this study were to explore the influenced of soybean oil and 
whey milk powder ratio and lemon concentration towards characteristics of 
pumpkin’s salad dressing, to understand the influenced of interaction between 
soybean oil and whey milk powder ratio and lemon concentration towards 
characteristics of pumpkin’s salad dressing. 
This study was used randomized block design 3x3 factorial that consisted of 
2 factors which were A (soybean oil and whey milk powder ratio) and B 
(concentration of lemon). Factor A consisted of 3 level which were a1 (30%:14%), 
a2 (33%:11%), and a3 (36%:8%). Factor B consisted of 3 level which were b1 
(16%), b2 (18%), and b3 (20%). Characteristics of pumpkin’s salad dressing were 
analyzed by using physical responses, chemical responses and organoleptic 
responses. Physical responses assessed were viscosity by using Brookfield, and 
emulsion stability by using sentrifuge. Chemical responses assessed were pH, 
protein concentration, and fat concentration. Organoleptic responses (hedonic test) 
on color, aroma, flavor, and viscosity. 
Based on the result of research, soybean oil and whey milk powder ratio 
influence to viscosity, emulsion stability, pH, protein concentration, fat 
concentration, color, aroma, and flavor. Lemon concentration influence to 
viscosity, emulsion stability, pH, protein concentration, fat concentration, aroma, 
flavor, and viscosity. Interaction between soybean oil and whey milk powder ratio 
and lemon concentration influence to protein concentration, fat concentration, 
color, and aroma towards characteristics of pumpkin’s salad dressing. 
Keywords: Soybean Oil, Whey Milk Powder, Lemon, Pumpkin, Salad Dressing. 
 1 
I PENDAHULUAN 
Bab ini akan membahas mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu Penelitian. 
1.1.  Latar Belakang Penelitian 
Labu kuning (Cucurbita maxima. L.) atau waluh banyak terdapat di 
Indonesia terutama di dataran tinggi dan termasuk dalam kelompok Cucurbitaceae. 
Labu kuning sangat berlimpah ketersediaannya dengan jumlah hingga 40 ton per 
hektar lahan dalam waktu sekitar 2 bulan setelah penanaman. Selain kemudahan 
dalam budidaya, kelebihan beberapa jenis labu kuning adalah masa simpan yang 
lama, yakni sekitar 6-9 bulan (Rukmana, 1998). Labu kuning mempunyai 
keistimewaan yaitu berasa manis, aroma dan warnanya menarik, dan murah 
harganya. Menurut Murdijati (1985) buah labu kuning mempunyai kandungan pro-
vitamin A 199 mg/g bahan segar sehingga labu kuning merupakan sumber nutrisi 
yang baik bagi manusia. 
Labu kuning (Cucurbita maxima. L.) merupakan salah satu komoditas 
pangan yang pemanfaatannya sangat terbatas, salah satu penyebabnya adalah 
keterbatasan pengetahuan masyarakat akan memanfaatkan komoditas pangan 
tersebut. Selama ini masyarakat hanya memanfaatkan labu kuning sebagai kolak, 
dimasak bersama sayur, sirup, dan aneka cemilan seperti dodol, biskuit, dan 
permen. Akibatnya harga labu kuning relatif murah dan penanganan pascapanennya 




kandungan vitamin A yang cukup tinggi, labu kuning juga mengandung pektin, 
karbohidrat, dan air yang cukup tinggi yang dapat berperan dalam pembentukan 
makanan semi padat, misalnya saus (Laga, 2010). Alternatif yang dapat dilakukan 
untuk meningkatkan pemanfaatan labu kuning yang masih terbatas, maka labu 
kuning dapat dimanfaatkan menjadi salad dressing.  
Dressing adalah cairan yang dikentalkan (semi liquid) yang mempunyai rasa 
asam dan tajam (Cahyana, 2013). Salad dressing merupakan jenis makanan yang 
biasanya digunakan sebagai bahan pelengkap (saus) salad yang tergolong dalam 
kelompok saus emulsi (misalnya mayonnaise dan salad dressing). Salad dressing 
dibuat dengan prinsip pencampuran antara minyak dan air, sehingga pada proses 
ini diperlukan adanya penambahan zat pengemulsi (emulsifier) yang berfungsi 
untuk menjaga stabilitas campuran bahan salad dressing agar tidak terpisah (Adab, 
2012). Pemanfaatan labu kuning menjadi salad dressing terkendala oleh viskositas 
dan stabilitas emulsi produk yang dihasilkan yang akan berpengaruh terhadap 
penerimaan konsumen. Upaya yang dapat dilakukan untuk memperbaiki produk 
akhir yang dihasilkan, salah satunya dapat dilakukan penambahan minyak kedelai, 
bahan pengemulsi (emulsifier), dan jeruk lemon. 
Minyak banyak digunakan sebagai salad dressing atau saus untuk salad. 
Sifat dan karakteristik sensori salad dressing sangat dipengaruhi oleh bahan 
penyusunnya, salah satunya adalah jenis minyak nabati yang digunakan. Minyak 
nabati yang biasanya digunakan untuk salad dressing adalah minyak zaitun. Hal ini 
diduga minyak zaitun memiliki asam lemak jenuh yang rendah sehingga 




yang rendah serta merupakan minyak jenis flavoured yang akan memberikan 
kontribusi cita rasa pada produk yang dicampur dengan minyak jenis ini (Muaris, 
2018). Syarat minyak nabati yang baik digunakan dalam salad dressing yaitu 
memiliki titik leleh yang tinggi sehingga dapat memadat bila disimpan pada suhu 
refrigator (Kusnandar, 2011). Alternatif lain untuk mengganti minyak zaitun yaitu 
dengan menggunakan minyak kedelai.  
Penambahan minyak kedelai pada salad dressing labu kuning selain sebagai 
media pendispersi adalah untuk memperbaiki viskositas dan warna produk. Minyak 
kedelai sama seperti minyak nabati lainnya yang bebas kolesterol, mempunyai 
kadar asam lemak jenuh tinggi sekitar 15%, viskositas rendah, dan memiliki titik 
leleh yang tinggi (Usman. dkk., 2015), serta merupakan minyak jenis neutral yang 
diproduksi dengan cita rasa yang lebih sedikit dan tidak mengubah rasa dari salad 
dressing (Muaris, 2018). Mengganti minyak zaitun dengan minyak kedelai 
memerlukan beberapa pertimbangan, sehingga konsentrasi minyak zaitun yang 
biasa ditambahkan pada salad dressing akan berbeda dengan konsentrasi minyak 
kedelai. 
Pengembangan produk pangan baru berbasis emulsi tidak terlepas dengan 
peran emulsifier. Campuran minyak dan air cenderung berpisah dan bersifat tidak 
stabil, untuk menstabilkan sistem emulsi tersebut biasanya ditambahkan emulsifier. 
Emulsifier merupakan senyawa organik yang memiliki dua gugus, baik yang polar 
maupun non polar sehingga kedua zat tersebut dapat bercampur (Winarno, 2008). 
Selama ini emulsifier yang digunakan adalah kuning telur. Sifat-sifat fungsional 




serta pewarna (Muchtadi. dkk., 2010). Hal yang menyebabkan daya emulsifier yang 
kuat pada kuning telur adalah kandungan lesitinnya (fosfatidilkolin) (Winarno, 
1997). Kelemahan kuning telur sebagai emulsifier adalah memiliki kandungan 
lemak dan kolesterol yang tinggi. Upaya yang dilakukan untuk menurunkan 
kandungan lemak pada produk salad dressing adalah dengan mengganti komponen 
kuning telur yang berfungsi sebagai emulsifier dengan bahan rendah lemak lainnya 
seperti protein whey (Raymundo dkk., 2002).  
Penambahan whey susu bubuk sebagai emulsifier pada salad dressing labu 
kuning adalah untuk menstabilkan emulsi produk, memperbaiki viskositas, dan 
upaya πuntuk menurunkan kadar lemak produk. Protein whey tersusun dari 
beberapa jenis protein yaitu β-laktoglobulin, α-laktalbumin, serum albumin, 
immunoglobulin, laktoferin, lisosim, dan laktoperoksidase. Dimana, senyawa 
protein yang ada pada whey memiliki sifat fungsional menahan air, membentuk gel, 
pengemulsi dan pembentuk buih. Peran protein whey sebagai emulsifier ditentukan 
oleh konsentrasi protein, pH, kekuatan ionik, proses pengolahan dan kondisi 
penyimpanan. Kelemahan protein whey sebagai emulsifier adalah pada titik 
isoelektriknya protein whey akan membentuk emulsi yang tidak stabil, tetapi 
apabila susu sudah mengalami pasteurisasi maka sifat pengemulsinya tidak 
terpengaruh (De Wit, 1998). Mengganti kuning telur sebagai emulsifier 
memerlukan beberapa pertimbangan, sehingga konsentrasi kuning telur yang biasa 





Bahan lain yang dapat ditambahkan untuk salad dressing adalah larutan 
asam yang berfungsi untuk memotong senyawa lemak dan memberikan sensasi cita 
rasa lain. Larutan asam yang biasanya ditambahkan adalah asam asetat dari vinegar 
(cuka apel) (Muaris, 2018). Kelemahan asam asetat dari vinegar pada pembuatan 
salad dressing adalah aromanya yang kurang baik dan kuat yang dapat menutup 
aroma bahan penyusun lainnya. Upaya untuk mengganti asam asetat dari vinegar 
adalah dengan menggunakan asam sitrat dari jeruk lemon.  
Penambahan jeruk lemon pada salad dressing labu kuning adalah untuk 
memberikan rasa asam, menurunkan pH, dan memperbaiki warna. Buah lemon 
mengandung 6% asam sitrat yang membuat rasa asam. Buah ini juga mengandung 
banyak vitamin C, vitamin B6, kalsium, zat besi, magnesium, kalium, karbohidrat, 
bahkan protein (Muaris, 2013). Kelemahan asam sitrat dari lemon adalah memiliki 
pH yang lebih rendah dibandingkan dengan asam asetat dari vinegar yang akan 
menurunkan stabilitas emulsi produk. Mengganti vinegar dengan lemon 
memerlukan beberapa pertimbangan, sehingga konsentrasi vinegar yang biasa 
ditambahkan akan berbeda dengan konsentrasi air jeruk lemon yang akan 
ditambahkan. Dalam penelitian yang akan dilakukan, bahan baku yang digunakan 
adalah labu kuning yang ditambahkan dengan minyak kedelai, whey susu bubuk 
sebagai emulsifier, dan jeruk lemon. 
1.2.  Identifikasi Masalah 





1. Bagaimana pengaruh perbandingan minyak kedelai dengan whey susu bubuk 
terhadap karakteristik salad dressing labu kuning? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi jeruk lemon terhadap karakteristik salad 
dressing labu kuning? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan minyak kedelai dengan 
whey susu bubuk dan konsentrasi jeruk lemon terhadap karakteristik salad 
dressing labu kuning? 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian yang akan dilakukan adalah untuk menentukan 
perbandingan konsentrasi minyak kedelai dengan whey susu bubuk sebagai bahan 
pengemulsi (emulsifier) dan konsentrasi jeruk lemon dalam pembuatan salad 
dressing labu kuning. 
Tujuan penelitian ini adalah: 
1. Mengetahui pengaruh perbandingan minyak kedelai dengan whey susu bubuk 
terhadap karakteristik salad dressing labu kuning. 
2. Mengetahui pengaruh konsentrasi jeruk lemon terhadap karakteristik salad 
dressing labu kuning. 
3. Mengetahui pengaruh interaksi antara perbandingan minyak kedelai dengan 
whey susu bubuk dan konsentrasi jeruk lemon terhadap karakteristik salad 
dressing labu kuning. 
1.4.  Manfaat Penelitian 




1. Memanfaatkan labu kuning  yang merupakan salah satu komoditas pangan yang 
pemanfaatannya sangat terbatas. 
2. Menghasilkan produk salad dressing labu kuning terbaik dengan perbandingan 
minyak kedelai dengan whey susu bubuk dan konsentrasi jeruk lemon yang 
terpilih. 
3. Menghasilkan produk salad dressing labu kuning yang dapat menjadi alternatif 
salad dressing lain yang menyehatkan dan disukai konsumen.  
4. Memberikan informasi pengolahan produk diversifikasi salad dressing. 
1.5.  Kerangka Pemikiran 
Karakteristik yang terdapat dalam produk pangan mampu menentukan 
kualitas atau mutu dari produk pangan tersebut, sama halnya pada produk salad 
dressing. Karakteristik yang terdapat dalam salad dressing dapat meliputi 
karakteristik fisik, kimia, dan sensori. Berdasarkan ketiga karakteristik tersebut 
dapat pula menentukan penerimaan konsumen terhadap produk salad dressing. 
Karakteristik fisik merupakan karakteristik yang diukur secara objektif yang 
dapat terlihat secara fisik yang terdapat pada salad dressing. Karakteristik fisik dari 
produk salad dressing contohnya seperti viskositas atau kekentalan dan stabilitas 
emulsi.  
Menurut Yuniar (2010), salad dressing atau salad krim merupakan suatu 
emulsi pangan yang mengandung 30-50% minyak, yang mempunyai bentuk hampir 
sama dengan mayonnaise, tetapi umumnya mempunyai kandungan lemak yang 
lebih rendah serta menggunakan pasta pati sebagai pengental. Hal ini sejalan 




pati dapat berfungsi sebagai pembentuk viskositas gel, bahan pengikat, 
memperbaiki tekstur, dan mouthfeel. Menurut Budiman et al. (1984), karbohidrat 
adalah komponen kimia terbesar labu kuning setelah air. Karbohidrat yang banyak 
terdapat dalam buah-buahan dan sayur-sayuran adalah pati, gula, pektin, dan 
selulosa. Kelebihan pati sebagai stabilizer antara lain bisa diperbaharui, alami, 
murah, dan ketersediaannya berlimpah (McClements, 2015). 
Menurut Usman (2015), faktor-faktor yang mempengaruhi viskositas suatu 
emulsi adalah viskositas media terdispersi, konsentrasi media terdispersi, ukuran 
partikel fase terdispersi dan serta jenis konsentrasi emulsifier yang digunakan. 
Menurut Kusnandar (2011), minyak kedelai dipilih pada pembuatan salad dressing 
karena minyak yang digunakan dalam minyak salad harus jernih dan mudah 
dituangkan sehingga diperlukan minyak yang memiliki titik leleh yang tinggi yang 
dapat menyebabkan memadat bila disimpan pada suhu refrigator. Menurut Fatimah 
(2005), dalam penelitiannya menyatakan bahwa salad dressing mengandung 
minyak 30-40%. Umumnya untuk membuat suatu emulsi yang stabil perlu fase 
ketiga atau bagian dari emulsi, yakni zat pengemulsi (emulsifier) (Ansel, 1989). 
Penambahan protein whey sebagi bahan pengemulsi (emulsifier) dapat 
memperbaiki viskositas dan tekstur (Keaton, 1999). Menurut Evanuraini (2016), 
dalam penelitiannya menyatakan penggunaan kefir sebagai emulsifier di atas 30% 
akan menambah fase air sehingga akan menurunkan viskositas atau kekentalan 
pada low fat mayonnaise. 
Menurut Lianawati (2013) dalam penelitiannya menyatakan bahwa produk 




viskositas pada salad dressing. Berdasarkan penelitian yang dilakukan Tomotake 
et al. (2005), buah jeruk lemon memiliki asam sitrat yang terkandung dalam air 
perasan lemon. Terdapatnya larutan elektrolit (larutan asam) dapat mengakibatkan 
menurunnya viskositas emulsi (McClements, 1999). Menurut Lianawati (2013), 
dalam penelitiannya menunjukkan bahwa salad dressing komersial memiliki nilai 
viskositas sebesar 25 – 40 dPas atau ± 36,25 dPas. 
Stabilitas emulsi dipengaruhi oleh beberapa faktor yang besarnya 
bergantung pada komposisi emulsi dan metode pengolahan. Faktor-faktor internal 
yang mempengaruhi stabilitas emulsi terdiri dari tipe dan konsentrasi bahan 
pengemulsi, jenis dan konsentrasi komponen-komponen fasa terdispersi dan fasa 
pendispersi, dan ukuran partikel. Faktor-faktor eksternal yang mempengaruhi 
stabilitas emulsi yaitu pengadukan atau pengocokan (Rita, I., 2011). Menurut 
Soekarto (2013) menyatakan bahwa kestabilan emulsi minyak dalam air (o/w) 
dipengaruhi oleh kandungan dan perbandingan minyak. Menurut Zayas (1997), 
protein dapat menstabilkan emulsi dengan menjembatangani antara air dan lemak. 
Hal ini disebabkan oleh protein memiliki sifat hidrofilik dan hidrofobik, dimana sisi 
hidrofilik akan mengikat air dan sisi hidrofobik akan mengikat lemak. Sifat 
emulsifikasi protein ini sangat penting dalam proses pembuatan salad dressing. 
Dalam penelitian Amertaningtyas (2011) penggungaan kuning telur sebagai 
emulsifier pada pembuatan mayonnaise menggunakan konsentrasi 6%, 9%, dan 
12%, dimana menurut Siregar dkk., (2012) menjelaskan bahwa semakin tinggi 





Menurut Buffo et al. (2001) mengemukakan bahwa penambahan larutan 
elektrolit (larutan asam) dapat menurunkan stabilitas emulsi karena dapat menekan 
interaksi antara molekul emulsifier dengan air. Dalam penelitian Nurani dkk., 
(2008) penambahan konsentrasi asam cuka pada pembuatan Indonesian dressing 
berbahan baku kacang mete yaitu 25%. Menurut Astawan (1991), prinsip emulsi 
minyak nabati dalam jus lemon pada produk salad dressing adalah bukan 
mengemulsikan sejumlah jus lemon kedalam minyak yang banyak melainkan 
mengemulsikan sejumlah besar minyak dalam sebagian kecil jus lemon.  
Karakteristik kimia merupakan karakteristik yang diukur secara objektif 
berdasarkan kandungan atau nilai gizi yang terdapat pada salad dressing. 
Karakteristik kimia pada produk salad dressing contohnya seperti derajat keasaman 
(pH), kadar lemak, dan kadar protein. 
Menurut Kurtzman (2006), salad dressing biasanya memiliki kisaran pH 
3,4 - 4,2, dimana pada pH tersebut dapat menekan sebagian besar pertumbuhan 
bakteri yang dapat merusak produk salad dressing. Menurut Lianawati (2013) 
dalam penelitiannya menyatakan bahwa nilai pH merupakan salah satu faktor yang 
mempengaruhi stabilititas emulsi. Suatu produk salad dressing dengan penggunaan 
sumber asam alami berpengaruh terhadap pH pada salad dressing dan 
menyebabkan jumlah mikroorganisme salad dressing berada dibawah batas 
maksimum cemaran mikroba dalam pangan SNI 7338:2009. Menurut Batubara 
(2017) air perasan jeruk lemon mengandung sekitar 5% asam sitrat yang memberi 




Lemak dalam salad dressing labu kuning berasal dari minyak nabati yang 
digunakan, yaitu minyak kedelai. Menurut Widiantoko (2011), kandungan minyak 
dan komposisi asam lemak dalam kedelai dipengaruhi oleh varietas dan keadaan 
iklim tempat tumbuh. Lemak kasar terdiri dari trigliserida sebesar 90-95 persen, 
sedangkan sisanya adalah fosfatida, asam lemak bebas, sterol dan tokoferol. 
Menurut Rusalim (2017), dalam penelitiannya menyatakan bahwa peningkatan 
kadar lemak pada mayonnaise disebabkan karena adanya kemampuan pengikatan 
lemak oleh gugus hidrofobik dalam emulsifier dan karena tingginya asam lemak 
jenuh dalam minyak yang digunakan. Menurut Johnson (2000), protein whey 
memiliki kandungan lemak yang rendah yaitu sekitar 4-8%. 
Menurut Suprayitno (2017), protein whey memiliki konsentrasi protein 
mencapai 70-90% atau lebih. Dimana, senyawa protein yang ada pada whey 
memiliki sifat fungsional menahan air, membentuk gel, pengemulsi dan pembentuk 
buih. Peran protein whey sebagai emulsifier ditentukan oleh konsentrasi protein (De 
Wit, 1998). 
Karakteristik sensori atau organoleptik merupakan karakteristik yang 
diukur secara subjektif karena menyangkut kesukaan dan kepekaan alat indera yang 
dimiliki manusia. Karakteristik sensori pada produk salad dressing dapat meliputi 
warna, aroma, rasa, dan viskositas atau kekentalan maupun overall (keseluruhan). 
Gavahian et al. (2011) menyatakan bahwa uji sensori warna, aroma, rasa, 
dan penerimaan menunjukkan kualitas mayonnaise. Nilai rata-rata sensori yang 
tinggi mengindikasi penerimaan yang baik. Hui (1992) berpendapat bahwa lemak, 




Depree dan Savage (2001) juga menyatakan bahwa flavor merupakan kombinasi 
volatil dan mouthfeel. Sumber lemak pada salad dressing adalah minyak kedelai 
dan rasa asam pada salad dressing akibat dari penambahan jeruk lemon dalam salad 
dressing. 
Menurut United Soybean Board (2011), minyak kedelai mempunyai rasa 
yang natural dan hampir tidak memberikan efek aroma pada pangan yang kemudian 
tidak merusak aroma alami dari produk pangan. Menurut Rahmawati, dkk. (2015), 
dalam penelitiannya menyatakan bahwa air jeruk lemon memiliki aroma tajam yang 
identik dengan rasa asam.  
Menurut Evanuraini, dkk (2016) dalam penelitiannya menyatakan bahwa 
warna adalah salah satu atribut penting mayonnaise, karena warna digunakan 
konsumen untuk memilih mayonnaise. Warna mayonnaise berkisar antara kuning 
keputihan hingga kuning. Warna kuning mayonnaise dipengaruhi oleh komposisi 
penyusun mayonnaise yaitu kuning telur, dimana kuning telur berfungsi sebagai 
pewarna karena mempunyai kandungan karotenoid yang tinggi. Sedangkan dalam 
penelitian ini, warna kuning salad dressing yang akan dihasilkan berasal dari 
komposisi penyusunnya yaitu labu kuning. Dimana, menurut Arisandi (2012), labu 
kuning merupakan bahan pangan yang kaya vitamin A, B, dan C, mineral, 
karbohidrat, serta mengandung karoten (pro vitamin A) cukup tinggi yang dapat 
menambah warna yang menarik dalam olahan pangan lainnya. 
Menurut Wardani (2015), salad dressing merupakan bahan yang sama 




salad dressing lebih encer dibandingkan dengan mayonnaise karena kadar 
minyaknya lebih rendah (kurang dari 50%) dan kadar airnya lebih besar. 
1.6.  Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa: 
1. Perbandingan minyak kedelai dengan whey susu bubuk berpengaruh terhadap 
karakteristik salad dressing labu kuning. 
2. Konsentrasi jeruk lemon berpengaruh terhadap karakteristik salad dressing labu 
kuning. 
3. Interaksi perbandingan antara minyak kedelai dengan whey susu bubuk dan 
konsentrasi jeruk lemon berpengaruh terhadap karakteristik salad dressing labu 
kuning. 
1.7.  Waktu Penelitian 
Waktu penelitian yaitu bulan Februari 2019 hingga April 2019. Penelitian 
dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,  
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. 
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